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真空滚揉)超高压制备调理鸡胸肉的工艺优化
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摘要!以保水率和蒸煮损失率为评价指标!分别采用正交

试验和响应面分析法优化低磷保水剂配比和真空滚揉/

超高压制备调理鸡胸肉工艺条件!并对处理后的调理鸡

胸肉的质构指标进行测定"研究结果表明!最佳低磷保

水剂配比为焦磷酸钠
"=!T

*淀粉
-="T

*碳酸氢钠
#=+T

!

最佳真空滚揉/超高压制备工艺条件为真空滚揉时间

,#028

*超高压处理时间
#"028

*压力
#("IX1

!经处理

后调理鸡胸肉的平均保水率为
#,=)(T

!并且具有较好的

质构品质"通过复合低磷保水剂及真空滚揉结合超高压

技术能够改善调理鸡胸肉制品保水性和品质"

关键词!调理鸡胸肉#低磷保水剂#真空滚揉#超高压#保

水率
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调理鸡胸肉是一类以鸡胸肉为原料'经适当加工-包

装'可直接食用或食用前简单加工的新型-营养-快捷的

加工类食品+

#

,

(调理鸡胸肉类加工制品可改善冷冻鸡胸

肉的加工品质'提高肉的保水性-嫩度'改善肉品色泽'增

强肉品风味(保水率+

!Y,

,和蒸煮损失率+

A

,是调理肉制品

的重要品质评价指标'与肉品多汁口感-嫩度-出品率等

密切相关(磷酸盐是目前最常用的提高肉制品保水性-

降低蒸煮损失率的方法'但在肉制品中过多使用磷酸盐

会产生不良色泽和风味'使肉质粗糙'且对人体健康也有

一定的危害+

+

,

(针对上述问题'低磷保水剂和无磷保水

剂逐渐被应用到肉制品中'常用的磷酸盐替代物有$淀

粉-碳酸氢钠-海藻糖-柠檬酸钠-食盐-壳聚糖等(但李

玉辉等+

)

,分析了全磷-低磷和无磷保水剂对鸡胸肉保水

率的影响'发现低磷和无磷保水剂在较低添加量时的保

水率低于全磷保水剂'且磷酸盐含量越少'其他保水剂使

!'!
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用剂量越大(因此'需寻求其他方法来降低肉制品磷酸

盐含量的同时'提高保水性'并改善肉制品品质(

真空滚揉是调理肉制品加工中最常用的方法+

-Y$

,

'

通过机械作用对肉进行翻滚-摔打'从而缩短腌制时间'

降低蒸煮损失率'提高保水率-食品品质和感官品质

等+

(Y#"

,

(超高压技术因能够有效克服传统的热加工方式

处理食品所带来的缺陷已被广泛应用于食品加工业(在

肉制品加工过程中超高压处理的运用可以增强肉制品的

凝结力和保水能力+

##

,

(目前'尚未见关于采用真空滚揉

和超高压结合技术来改善调理鸡胸肉制品保水性和品质

的研究报道(试验拟以保水率为主要评价指标'综合考

虑蒸煮损失率'探讨该组合方法对调理鸡胸肉品质的影

响'并运用正交试验和响应面法优化工艺条件'以期为调

理鸡胸肉制品在生产-加工行业中的应用提供理论和技

术参考(

#

!

材料与方法
#=#

!

材料与试剂

鸡胸肉#冷冻%$福建永辉超市'于
Y#$U

保存&

食盐$福建省盐业集团有限责任公司&

玉米淀粉-碳酸氢钠$天津市鸿禄食品有限公司&

焦磷酸钠$武汉联德化学品有限公司&

亚硝酸钠-抗坏血酸-五香粉-料酒-姜粉-白胡椒粉-

大豆油-大豆分离蛋白-卡拉胶$食品级(

#=!

!

仪器与设备

超高压设备$

PXX)""IX1

*

+V

型'包头科发科技发

展有限公司&

试验室用真空滚揉机$

S̀,"

型'诸城市恒顺机械有

限公司&

真空包装机$

'KcA""

型'上海申越包装机械制造有

限公司(

#=,

!

试验方法

#=,=#

!

工艺流程

肉预处理
'

真空滚揉腌制
'

真空包装
'

超高压处

理
'

冷藏

#=,=!

!

鸡胸肉预处理及样品处理
!

将冷冻鸡胸肉置于

AU

冰箱解冻
#!5

'洗净'去除表面脂肪和结缔组织'并

修整为
+@0_#"@0_!@0

长条'

AU

保存备用(真空滚

揉腌制前需要将腌制液充分混匀'真空滚揉过程中压力

保持
"=")IX1

'试验中所有处理过的样品均在
AU

冰箱

中冷藏(

#=,=,

!

低磷保水剂配比优化的单因素试验及正交试验

设计

#

#

%焦磷酸钠添加量$将预处理后的鸡胸肉称重'与

腌制液#食盐
#=+T

-冰水
!"T

-淀粉
+="T

-碳酸氢钠为

#=!T

'均以肉计%一同放入滚揉机真空滚揉腌制
,"028

'

压力
"=")IX1

'考察腌制液中焦磷酸钠#

"="+T

'

"=#"T

'

"=#+T

'

"=!"T

'

"=!+T

'

"=,"T

%添加量对经滚揉处理后的

调理鸡胸肉保水率和蒸煮损失率的影响(

#

!

%淀粉添加量$将预处理后的鸡胸肉称重'与腌制

液#食盐
#=+T

-冰水
!"T

-焦磷酸钠
"=!"T

-碳酸氢钠为

#=!T

'均以肉计%一同放入滚揉机真空滚揉腌制
,"028

'

压力
"=")IX1

'考察腌制液中淀粉#

#="T

'

,="T

'

+="T

'

-="T

'

(="T

%添加量对经滚揉处理后的调理鸡胸肉保水

率和蒸煮损失率的影响(

#

,

%碳酸氢钠添加量$将预处理后的鸡胸肉称重'与

腌制液#食盐
#=+T

-冰水
!"T

-焦磷酸钠
"=!"T

-淀粉

+="T

'均以肉计%一同放入滚揉机真空滚揉腌制
,"028

'

压力
"=") IX1

'考察腌制液中碳酸氢钠#

"=,T

'

"=)T

'

"=(T

'

#=!T

'

#=+T

'

#=$T

%添加量对经滚揉处理后的调理

鸡胸肉保水率和蒸煮损失率的影响(

#

A

%正交试验优化$根据单因素试验结果'以保水率

及蒸煮损失率为指标'进行
V

(

#

,

,

%正交试验(

#=,=A

!

真空滚揉)超高压处理工艺优化

#

#

%腌制液配比$焦磷酸钠
"=!T

-淀粉
"=-T

-碳酸氢

钠
#=+T

-亚硝酸钠
"="!T

-抗坏血酸
"="+T

-冰水
!"T

-

五香粉
"=+T

-食盐
#=+T

-料酒
!="T

-姜粉
"=!T

-白胡椒

粉
"=!T

-大豆油
!=+T

-大豆分离蛋白
#="T

-卡拉胶

"=(T

'均以肉重计(

#

!

%真空滚揉时间$将预处理后的鸡胸肉称重'与腌

制液一同真空滚揉腌制'压力为
"=")IX1

(滚揉完成后

将鸡胸肉真空包装'然后进行超高压处理'处理时间

#"028

'处理压力
#""IX1

(考察真空滚揉时间#

"

'

#"

'

!"

'

,"

'

A"

'

+"028

%对调理鸡胸肉保水率和蒸煮损失率的

影响(

#

,

%超高压处理压力$将预处理后的鸡胸肉称重'与

腌制液一同真空滚揉腌制
,"028

'压力为
"=")IX1

(滚

揉完成后将鸡胸肉真空包装'然后进行超高压处理

#"028

(考察处理压力#

+"

'

#""

'

#+"

'

!""

'

!+"

'

,""

'

A""

'

+""IX1

%对调理鸡胸肉保水率和蒸煮损失率的影响(

#

A

%超高压处理时间$将预处理后的鸡胸肉称重'与

腌制液一同真空滚揉腌制
,"028

'压力为
"=")IX1

(滚

揉完成后将鸡胸肉真空包装'然后进行超高压处理'处理

压力
#"" IX1

(考察高压处理时间#

"

'

+

'

#"

'

#+

'

!"

'

!+028

%对调理鸡胸肉保水率和蒸煮损失率的影响(

#

+

%响应面试验优化$在单因素试验结果的基础上'

采用响应面分析法中的
aDE/a>58\>8

试验优化制备调理

鸡胸肉的真空滚揉)超高压处理工艺参数(

#=,=+

!

保水率测定
!

参照文献+

#!

,(

#=,=)

!

蒸煮损失率测定
!

将保水率测定后的鸡胸肉分装

于真空袋'封口(煮制
#"028

#沸水%'冷却后再滤干称

重'按式#

#

%计算蒸煮损失率(

"'!

开发应用
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$
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"



.

V

O

#

W

O

!

O

#

X

#""T

' #

#

%

式中$

.

)))蒸煮损失率'

T

&

O

#

)))鸡胸肉测定保水率后的重量'

9

&

O

!

)))鸡胸肉冷却后用滤干后的重量'

9

(

#=,=-

!

质构测定
!

将最佳工艺肉样切成
#=+@0_#=+@0_

#=+@0

方块状(质构测定参照张立彦等+

#,

,的方法并适当

修改(参数条件为$

BXN

模式'探头型号为
X

*

,)S

'压缩

比
A"T

'测前速度
!=""00

*

4

'测中速度
#=""00

*

4

'测后

速度
+="" 00

*

4

'两次下压间隔时间为
+="4

'触发力

N<FD/+

9

'数据获取速率
!""4

Y#

(选用硬度-凝聚性-弹

性-咀嚼性-回复性-胶黏性等参数评价不同压力处理后

鸡胸肉样品的质构特性(每个样品进行
)

次重复'试验

结果取其平均值(

#=A

!

数据处理

采用
'XZ-="+

#多重比较用
&245>CVZ'

法%和
DC2

9

28

!"#$

对测定指标进行数据处理'

'>42

9

8/.E

G

>CF$="

软件

进行响应面分析'以不同小写字母表示差异显著#

X

$

"="+

%(所有试验进行
,

次平行(

!

!

结果与分析
!=#

!

低磷保水剂配比优化

!=#=#

!

焦磷酸钠添加量的确定
!

由图
#

可知'随着焦磷

酸钠添加量的增加'鸡胸肉保水率和蒸煮损失率先上升

后下降&当焦磷酸钠添加量为
"=!"T

时'鸡胸肉保水率最

高&当焦磷酸钠添加量为
"=#"T

时'鸡胸肉蒸煮损失率最

高(试验中鸡胸肉保水率的变化趋势与孟宇竹等+

#A

,研究

结果类似(蒸煮损失率的下降可能是焦磷酸钠的使用可

以改善调理鸡胸肉蛋白质与水的结合能力+

#+

,

(综上'焦

磷酸钠的添加量为
"=!"T

较宜(

图
#

!

焦磷酸钠添加量对鸡胸肉保水率和

蒸煮损失率的影响

&2

9

<C>#

!

.::>@FD:4D?2<0

G6

CD

G

5D4

G

51F>1??2F2D8D8

71F>CC>F>8F2D8C1F>18?@DD\28

9

3D44C1F>D:

@52@\>8HC>14F

!=#=!

!

淀粉添加量的确定
!

由图
!

可知'随着淀粉添加

量的增加'鸡胸肉保水率和蒸煮损失率先上升后下降&当

淀粉添加量为
+="T

时'鸡胸肉保水率最高&当淀粉添加

量为
,="T

时'鸡胸肉蒸煮损失率最高&当淀粉添加量由

+="T

增加到
-="T

时'保水率下降无显著性差异'蒸煮损

失率下降显著(淀粉的流动性较差'过量加入可能会影

响颗粒的流动性'造成保水率降低+

#)

,

'因此当淀粉添加量

超过
+="T

后保水率下降(综上'淀粉的较适添加量为

-="T

(

!=#=,

!

碳酸氢钠添加量的确定
!

由图
,

可知'随着碳酸

氢钠添加量的增加'鸡胸肉的保水率随碳酸氢钠添加量

的增加先上升后下降'鸡胸肉的蒸煮损失率逐渐降低&当

碳酸氢钠添加量为
#=!T

时'鸡胸肉保水率最高&当碳酸

氢钠添加量为
"=,T

时'鸡胸肉蒸煮损失率最高(综上'

碳酸氢钠的较适添加量为
#=!T

(

!=#=A

!

低磷保水剂配比优化
!

根据单因素试验结果'确

定焦磷酸钠-淀粉-碳酸氢钠的添加量见表
#

(正交试验

设计及结果见表
!

(

图
!

!

淀粉添加量对鸡胸肉保水率和蒸煮损失率的影响

&2

9

<C>!

!

.::>@FD:4F1C@51??2F2D8D871F>CC>F>8F2D8C1F>

18?@DD\28

9

3D44C1F>D:@52@\>8HC>14F

图
,

!

碳酸氢钠添加量对鸡胸肉保水率和

蒸煮损失率的影响

&2

9

<C>,

!

.::>@FD:4D?2<0H2@1CHD81F>1??2F2D8D871F>C

C>F>8F2D8 C1F> 18? @DD\28

9

3D44 C1F> D:

@52@\>8HC>14F

#'!

"

D̂3=,)

"

RD=$
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!!

由表
!

可知'最优水平为
N

!

a

!

O

,

'即焦磷酸钠

"=!"T

-淀粉
-="T

-碳酸氢钠
#=+T

(此条件下的保水率

为#

!A=A)i"=-"

%

T

'蒸煮损失率为#

##=#+i"=A(

%

T

(恰

为表
!

中保水率最高的试验组'因此选择低磷保水剂最

优配方为焦磷酸钠
"=!"T

-淀粉
-="T

-碳酸氢钠
#=+T

(

!=!

!

真空滚揉)超高压处理工艺优化

!=!=#

!

真空滚揉时间
!

由图
A

可知'真空滚揉时间逐渐

表
#

!

正交试验因素水平

B1H3>#

!

NCC18

9

>0>8FD::1@FDC418?3>J>3428

DCF5D

9

D813?>42

9

8 T

水平
N

焦磷酸钠
a

淀粉
O

碳酸氢钠

# "=#+ +=" "=(

! "=!" -=" #=!

, "=!+ (=" #=+

表
!

!

正交试验设计及结果

B1H3>!

!

.E

G

>C20>8F13?>42

9

818?C>4<3F4:DC

d

<1?C1F<C>

试验号
N a O

保水率*
T

蒸煮损失率*
T

# # # # #$=,, (=A$

! # ! ! !!=$# +=!"

, # , , !#=,# $=!)

A ! # ! #(=A) #-=,,

+ ! ! , !A=$) ##=#+

) ! , # #(=,# ##="A

- , # , #)=-( #)=)"

$ , ! # #(=$( +=(A

( , , ! #-=") #"=A$

Z

#

!"=$# #$=!" #(=#$

))))))))))))))))))))))

Z

!

!#="$ !!=,( #(=-$

Z

,

#-=(! #(=!! !"=$)

极差
M ,=#) A=#( #=)$

图
A

!

真空滚揉腌制时间对鸡胸肉保水率和

蒸煮损失率的影响

&2

9

<C>A

!

.::>@FD:

G

2@\328

9

F20>D871F>CC>F>8F2D8C1F>

18?@DD\28

9

3D44C1F>D:@52@\>8HC>14F

增加到
,"028

'鸡胸肉保水率呈上升趋势'然后显著下降

#

X

$

"="+

%(真空滚揉后#

#"028

%与对照组#

"028

%相比'

保水率显著增加#

X

$

"="+

%(鸡胸肉蒸煮损失率随真空

滚揉时间的增加而上升(真空滚揉时间
#"028

与对照组

相比'蒸煮损失率显著增加#

X

$

"="+

%(综合保水率及蒸

煮损失率'选择真空滚揉时间
,"028

较为适宜(

!=!=!

!

超高压压力
!

由图
+

可知'超高压处理能够提高

调理鸡胸肉的保水率#

X

$

"="+

%'压力为
!""IX1

时保水

率达最大值'与对照组相比保水率增加了
A=!-T

(冷雪

娇等+

#-

,研究表明'超高压处理#

#+"IX1

%

!"028

能够显

著改善鸡胸肉的持水性(

V1\4501818

等+

#$

,研究得出了

相似的结论'在压力
#+"IX1

下对鲑鱼进行处理能显著

提高其保水性(过高的压力处理对肉制品中已经形成的

凝胶网络结构有破坏作用'导致水分从原来的网络结构

中析出'表现出蒸煮损失率的增加+

#(

,

(综合保水率及蒸

煮损失率'选择压力为
!""IX1

(

!=!=,

!

超高压时间
!

由图
)

可知'随着超高压处理时间

的延长'鸡胸肉保水率先上升后下降'蒸煮损失率呈上升

趋势&当超高压处理时间为
#"028

时'保水率达最佳'

图
+

!

超高压压力对鸡胸肉保水率和蒸煮损失率的影响

&2

9

<C> +

!

.::>@F D: <3FC1/52

9

5

G

C>44<C> FC>1F0>8F

G

C>44<C> D8 71F>C C>F>8F2D8 C1F> 18?

@DD\28

9

3D44C1F>D:@52@\>8HC>14F

图
)

!

超高压时间对鸡胸肉保水率和蒸煮损失率的影响

&2

9

<C>)

!

.::>@FD:52

9

5

G

C>44<C>FC>1F0>8FF20>D871F>C

C>F>8F2D8 C1F> 18? @DD\28

9

3D44 C1F> D:

@52@\>8HC>14F
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此时蒸煮损失率较低(综合保水率及蒸煮损失率'选择

超高压时间
#"028

为宜(

!=!=A

!

响应面优化
!

根据单因素试验结果'确定真空滚

揉时间-超高压时间及压力的各项参数水平#见表
,

%(通

过响应面试验设计对真空滚揉)超高压制备工艺条件进

行优化'试验方案及结果见表
A

(

!!

#

#

%回归方程的建立及显著性检验$利用
'>42

9

8/.E/

G

>CF$="

软件对数据进行回归分析'所得回归方程$

!

V

#,<)(

Y

"<,!.

W

"<-#?

W

"<!#)

W

"<A-.?

Y

"<$).)

Y

#<A$?)

W

#<+(.

!

W

!<+A?

!

W

!<-,)

!

( #

!

%

保水率回归模型极显著#

X

$

"=""#

%(由方差分析结

果#表
+

%可知'在试验范围内各因素对保水性影响的排序

为$超高压压力
%

真空滚揉时间
%

超高压处理时间(该

拟合模型的
M

!为
"=((+-

'校正系数为
"=(("!

'二者均大

于
"=(

'失拟项
Xh"=,"$(

%

"="+

'说明该模型拟合程度较

好'试验误差小'能够使用该模型分析并预测真空滚揉)

超高压制备工艺对鸡胸肉保水性变化的情况(

表
,

!

因素水平编码

B1H3>,

!

&1@FDC418?3>J>34:DCaDE/a>58\>8?>42

9

8

水平
N

真空滚揉时间*
028 a

压力*
IX1 O

超高压时间*
028

# !" #"" +

! ," !"" #"

, A" ,"" #+

表
A

!

响应面试验方案及结果

B1H3>A

!

.E

G

>C20>8F13?>42

9

818?C>4<3F4:DCC>4

G

D84>

4<C:1@>1813

6

424

试验号
N a O

保水率*
T

# " Y# Y# #"=$+

! " " " #,=-+

, Y# " Y# #"=,"

A " " " #,=$+

+ " # # $=(A

) # # " $=(#

- # " Y# $=($

$ Y# Y# " (=!+

( Y# " # $=",

#" Y# # " $=()

## # " # #"=#A

#! " # Y# )=!$

#, # Y# " ##="(

#A " " " #,=)-

#+ " " " #,=,,

#) " Y# # -=+(

#- " " " #,=$A

表
+

!

二次回归模型的方差分析o

B1H3>+

!

N813

6

424D:J1C218@>:DCF5>:2FF>?

d

<1?C1F2@

C>

9

C>442D80D?>3

方差来源 平方和 自由度 均方
C

值
X

值 显著性

模型
(A=-$ ( #"=+, #$"="!

$

"="""#

###

N "=$, # "=$, #A=!! "=""-"

##

a A="+ # A="+ )(=#$

$

"="""#

###

O "=,- # "=,- )=!+ "="A#"

#

Na "=$( # "=$( #+=!- "=""+$

##

NO !=(A # !=(A +"=!$ "="""!

##

aO $=-) # $=-) #A(=--

$

"="""#

###

N

!

#"=-" # #"=-" #$!=$-

$

"="""#

###

a

!

!-=!" # !-=!" A)A=("

$

"="""#

###

O

!

,#=A! # ,#=A! +,-=""

$

"="""#

###

残差
"=A# - "=")

))))))))))))))))))))))

失拟项
"=!, , "="$ #=)- "=,"$(

纯误差
"=#$ A "="+

总和
(+=#( #)

!

o

!

M

!

h"=((+-

&

M

!

N?

e

h"=(("!

&

###

表示差异极显著#

X

$

"=""#

%&

##

表示差异非常显著#

X

$

"="#

%&

#

表示差异显

著#

X

$

"="+

%(

!!

#

!

%响应面分析及优化$根据回归模型'得到相应的

等高线和响应面见图
-

"

(

(由图
-

可知'鸡胸肉保水率

随压力#

#+"

"

!"" IX1

%的增加而上升'而当压力超过

!""IX1

时保水率呈下降趋势(此外'经真空滚揉#

!"

"

,"028

%)超高压处理后鸡胸肉的保水率较未经处理组

的高'说明此范围内超高压和真空滚揉对保水率的影响

有一定的协同作用(而真空滚揉
,"

"

A"028

内'在真空

滚揉的基础上'再经超高压处理后保水率反而下降'可能

原因是鸡胸肉经长时间真空滚揉'组织较为松散'在高压

下失水增加(

!!

由图
$

可知'超高压处理时间在
+

"

#"028

内'保水

率呈上升趋势'超过
#"028

时鸡胸肉的保水率下降趋势

明显(真空滚揉腌制时间在
!"

"

,"028

内'保水率显著

增加'超过
,"028

时缓慢下降(

!!

由图
(

可知'超高压处理时间在
+

"

#"028

内'保水

率呈上升趋势'但超过
#"028

时下降趋势明显&压力在

#+"

"

!"" IX1

内'鸡胸肉保水率呈上升趋势'但超过

!""IX1

时下降趋势明显(

!!

通过软件分析得到的最佳工艺条件为$真空滚揉时

间
,#="$ 028

-超高压压力
#(#=+" IX1

-超高压时间

(=))028

'此条件下鸡胸肉保水率达
#,=--T

(考虑到实

际情况对工艺参数进行调整$真空滚揉时间为
,#028

-压

力为
#("IX1

-超高压处理时间为
#"028

(在此条件进

行验证'平均保水率为
#,=)(T

'其相对误差低于
#T

(总

%'!

"

D̂3=,)

"

RD=$
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的来说'通过响应面分析法得到的工艺参数准确可靠'最

佳工艺条件具有一定的应用价值(

!=,

!

调理鸡胸肉质构分析

真空滚揉)超高压技术制备调理鸡胸肉最佳工艺条

件下的质构结果见表
)

(由表
)

可知'与只经过滚揉工艺

处理相比'真空滚揉)超高压处理增加了鸡胸肉的弹性-

黏聚性-胶着性'减少了咀嚼性和硬度'使鸡胸肉嫩度更

好'口感更佳(滚揉通过机械力将肉摔打-翻滚'使肉肌

纤维断裂-空隙变大'肌细胞损伤'蛋白质溶解加快'从而

降低肉制品硬度'提高弹性+

!#

,

-黏聚性-胶着性'改善肉嫩

图
-

!

真空滚揉腌制时间和压力对鸡胸肉保水率的影响

&2

9

<C>-

!

.::>@F4D:J1@<<0F<0H3>\8>1?28

9

@<C28

9

F20>18?

G

C>44<C>D871F>CC>F>8F2D8D:@52@\>8HC>14F

图
$

!

真空滚揉腌制时间和超高压时间对鸡胸肉保水率的影响

&2

9

<C>$

!

.::>@F4D:J1@<<0F<0H3>\8>1?28

9

@<C28

9

F20>18?*PXFC>1F0>8FF20>

D871F>CC>F>8F2D8D:@52@\>8HC>14F

图
(

!

压力和超高压时间对鸡胸肉保水率的影响

&2

9

<C>(

!

.::>@F4D:

G

C>44<C>18?*PXFC>1F0>8FF20>D871F>CC>F>8F2D8D:@52@\>8HC>14F

表
)

!

滚揉)超高压制备调理鸡胸肉质构分析

B1H3>)

!

B>EF<C>1813

6

424D:@D8?2F2D8>?@52@\>8HC>14F

G

C>

G

1C>?H

6

F<0H328

9

/<3FC152

9

5

G

C>44<C>

工艺 硬度 弹性 回复性 黏聚性 咀嚼性 胶着性

真空滚揉)超高压
#$""=("i,(=+) "=$+i"="# "=,(i"="# "=+-i"="# $)A=+-i(=-+ #",,=)!i#-=A!

滚揉#

A5

%

+

!"

,

!-!$ "=-A Y "=,+

!

(),

!

-)-

&'!
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度+

#"

,

(超高压能促进肉制品中的蛋白质分解'显著改善

肉制品嫩度'并随着压力的增加'肉品硬度下降+

!!

,

(综

上'真空滚揉和超高压结合的方法可使调理肉制品具有

较好的质构(

,

!

结论
试验以冷冻鸡胸肉为原料'以保水率和蒸煮损失率

为评价指标'通过正交试验和响应面分析'获得真空滚揉

结合超高压制备调理鸡胸肉的最佳工艺$焦磷酸钠
"=!T

-

淀粉
-="T

-碳酸氢钠
#=+T

-真空滚揉时间
,#028

-超高

压处理时间
#"028

-压力
#("IX1

(超高压处理组和对

照组相比'保水率有显著性增长'优化结果显示最优保水

率为
#,=)(T

'说明超高压技术能提高调理鸡胸肉的保水

性(后期将对滚揉结合超高压技术改善调理鸡胸肉保水

性和品质的机理进行研究(
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